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(54) Title: PROCESS FOR PRODUCING CHEESE, CURD AND YOGHOURT PRODUCTS FROM SOYA BEANS 

(54) Bezeichnung: VERFAHREN ZUR HERSTELLUNG VON KASE-, QUARK- UND JOGHURTPRODUKTEN AUS SOJABOHNEN 

(57) Abstract 



The description relates to a process for producing cheese, curd or yoghourt products from soya beans involving the steps; (a) 
preparation of soya milk from soya beans; (b) addition of vegetable sugar to the soya milk in the proportion of 1 to 5 wt %; (c) emulsifying 
vegetable fats and/or oils in a total proportion of some 15 wt % in the soya milk; (d) preparation of a culture cocktail with a pH between 
3.8 and 4.5 by the addition of commercially available cheese cultures and animal lactose in a proportion of some 10 wt % of the vegetable 
sugar added in step (b) to the soya milk as in step (a); (e) addition of the culture cocktail to the soya milk as per step (c) to curdle it 
and ferment it as desired, and (0 subsequent ripening and final processing in the prior an manner to provide the desired cheese, curd or 
yoghourt product. 



(57) Zusammentassung 

Es wird ein Verfahren zur Herstcllung von Kase-, Quark- oder Joghurtprodukten aus Sojabohnen beschrieben, das sich durch folgende 
"Verfahrensschritte auszeichnet: (a) Zubereitung von Sojamilch aus Sojabohnen; (b) Zugabe von Pfianzcnzucker mit einem Anteil von etwa 
1 bis 5 Gewichts-% zu der Sojamilch; (c) Emulgieren von Pflanzenfetten und/oder Pflanzen&len mit einem Gesamtanteil von etwa 15 
Gewichts-% in die Sojamilch; (d) Zubereitung eines Kulturencocktails mit einem pH-Wert von zwischen etwa 3,8 und etwa 4,5 durch Zugabe 
von handelsublichen Kasekulturen sowie von Ttermilchzucker mit einem Anteil von etwa 10 Gewichts-% dcs in Schritt (b) zugegebenen 
Pflanzenzuckers zu Sojamilch gem 36 Schritt (a); (e) Zugabe des Kulturencocktails zu der Sojamilch gem£0 Schritt (c), urn diese zu sauem 
und nach Bedarf zu fermentieren und (f) abschliefiende Reifung und Endverarbeitung in bekannter Weise zu einem gewunschten Kfise-, 
Quark- oder Joghurtprodukt. 
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Verfahren zur Herstcllung von Kiise-, Quark- und Joghurtprodukten aus 

Sojabohnen 

5 

Die Erfindung belrifft Verfahren zur Herstellung von Kase-, Quark- und Joghurtpro- 
dukten aus Sojabohnen oder aus den Bohnen anderer Schmetterlingsblutler. 

JO Sojaprodukte sind in verschiedenen Formen allgemcin bckannt und verbreitct. Das 
aus der Sojabohne gewonnene, rein pflanzliche EiweiB ist besonders gut vertraglich 
und gilt als voliwertiger Ersatz fur tierisches EiweiB. Femer enthalten Sojaprodukte 
zum Beispiel kein Cholesterin und keine tierischen Fette. Diese Stoffe konnen die 
Gesundheit nachteilig beeinflussen. Dariiberhinaus haben Sojaprodukte eine beson- 

15 dere Bedeutung fur Personen, die eine Allergie gegen TicrmilcheiwciB haben oder 
die kein Cholesterin und keine Lactose vertragen oder Diabetiker sind. Auch bei 
Magen- und Darmerkrankungen ist Sojaeiweifl haufig wesentlich besser vertraglich 
als TiermiicheiweiB. 

20 SchlieJMich wachst auch standig die Gruppe derjenigen Personen. die sich aus ver- 
schiedenen Griinden ausschlieBlich vegetarisch ernahren oder ernahren miissen. 

Sojaeiweifl kann prinztpiell in jedem Lebensmittel tierisches EiweiB ersetzen. Der 
Nachteil von mit Sojaeiweifl hergesteliten Lebensmittel n besteht nur darin, dafl diesc 
25 stets den typischen Geschmack der Sojabohne haben, der insbesondere nach haufi- 
gem Verzehr solcher Lebensmittel als mehr oder weniger storend empfunden wird. 

Aus der DE-OS 37 30 384 ist zwar ein Verfahren zur Herstellung eines Produktes 
aus Sojamilch bekannt, das einem Camembertkase ahnlich ist. Mit diesem bekannten 

30 
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Verfahren ist es aber nicht mSglich, den typischen Beigeschmack der Sojabohne 
vollst&ndig zu beseitigen. 

Der Erfindung liegt deshalb die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren zur Herstellung 
5 von Kase-, Quark- und Joghurtprodukten aus Sojabohnen zu schaffen, durch das der 
fur die Sojabohnen typische Beigeschmack beseitigt wird. 

Gelost wird diese Aufgabe mit einem Verfahren der eingangs genannten Art. das ge- 
kennzeichnet ist durch die Verfahrensschritte gemaB Anspruch 1 . 

10 

Das Verfahren ist auch zur Herstellung von Kase-, Quark- und Joghurtprodukten aus 
den Bohnen anderer Schmetterlingsblutler geeignet. auch wenn es fur Sojabohnen 
sicherlich die grGBte Bedeutung hat. 

75 Mit diesem Verfahren ist es erstmals moglich gewordcn, vcrschiedene Kasesorten 
wie Frischkase. Weichkase und Schnittkase auf rein pflanzlicher Basis herzustellen, 
die im Hinblick auf ihren Geschmack. ihren Geruch, ihr Aussehen und ihre Konsi- 
stenz von den entsprechenden* aus Kuhmilch hergestcllten Kasesorten kaum oder gar 
nicht unterscheidbar sind und diese Kasesorten zum Tei] sogar ubertreffen. 

20 

Ein weiterer Vorteil des Verfahrens bcsteht darin. daB es nicht nur zur Herstellung 
verschicdener Kasesorten, sondern auch zur Herstellung von Quark- und Joghurtpro- 
dukten geeignet ist, wenn die abschliefiende Reifung und Endverarbeitung in der fur 
diese Produkte ublichen Weise durchgefiihrt wird. 

25 

Besonders vorteilhaft ist ferner, daB das hergestellte Endprbdukt nicht nur frei von 
tierischen Bestandteilen ist und somit kein tierisches EiwciB. kein tierisches Fett. 
kein Cholesterin und keine Lactose (Milchzucker) aufweist. sondern auch kein 
Kochsalz und keinen Kxistallzucker enthalt. 

30 
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Durch die Zugabe sehr geringer Mengen Tiermilchzucker (insbesondere Zucker von 
Kuhmilch), der vollstandig zu Milchsaure vergoren wird, werden die Milchsaurebak- 
terien in der Milchzucker-Entwdhnungsphase dazu stimuliert, den reichlich angebo- 
tenen Pflanzenzucker zu vergaren. Dadurch wird der Weg fiir den Abbau des Pflan- 
5 zeneiweiBes durch die nachfolgend noch genannte, arttypische Schimmel- und 
Hefen-Schimmelpilzsymbiose frei. Im weiteren Verlauf erzeugen die Enzyme der 
genannten Spezies durch Fettspaltung den fiir die entsprechende Art typischen 
K&segeschmack. 

10 Durch die Zugabe von Pflanzenfetten und Pflanzenolcn kann der Fettgehalt des End- 
produktes den Erfordernissen und Wiinschen des Endverbrauchers angepaBt werden. 
Gleiches gilt auch fur die Auswahl der Fettqualitat. 

Die Unteranspruche haben vortcilhafte Weiterbildungen des Verfahrens zum Inhalt. 

15 

Quark- und Frischkaseprodukte werden insbesondere gemaB Anspruch 6 hergestellt. 
Das Verfahren gemafl Anspruch 7 ist insbesondere zur Herstellung von Weichkase 
geeigneU wahrend das Verfahren gem^B Anspruch 13 vorzugsweise zur Herstellung 
von Schnittkase angewendet wird. 

20 

Im folgenden sollen beispielhaft drei besonders bevorzugte und vorteilhafte Verfah- 
ren beschrieben werden: 

Bei alien drei Beispielen wird aus den Sojabohnen zunachst in ublicher Wcise Soja- 
25 milch gewonnen. Vorzugsweise werden zu diesem Zweck die Sojabohnen mit oder 
ohne Schale etwa 12 bis 14 Stunden in kahem Wasser gequollen. wobei der Anteil 
des Wassers etwa fiinfmal groBer ist, als der Anteil der Sojabohnen und das Wasser 
nach dem Quellen entfernt wird. 

30 AnschlieBend werden die Bohnen mit einem etwa sechsmal groBeren Anteil heiBen 
Wasser in einer Kolloidmuhle zu Puree vcrmahlen. Danach werden die Faserstoffe 
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(= Okara) mit einer Siebtrommel oder mit einem Dekanter oder mit einer Zentrifuge 
abgetrennt. 

Die abfliefiende Sojamilch hat einen Feststoffanteil von etwa 5 bis 15 % 
5 (ublicherweise 12 %) und wird nun einem bekannten Erhitzungsverfahren wie zum 
Beispiel einer Pasteurisierung oder einer Ultrabocherhitzung unterzogen. 

Vor oder nach dem Erhitzen werden der Sojamilch durch Vakuumentgasung ein we- 
sentlicher Teil unerwiinschter Geruchs- und Geschmacksstoffc (Purine) entzogen. 

10 

Die auf diese Weise vorbereitete Sojamilch ist das Ausgangsprodukt fur die weitere 
erfindungsgemaBe Verarbeitung zu Kase-, Quark- oder Joghurtprodukten gemaB 
nachfol gender Beispiele. 

15 Beispiel I: 

1.1. ) Zur Herstellung eines Frischkases oder eines anderen quarkahnlichen Produktes 
wird die Sojamilch auf einen FeststofFgehalt von etwa 1 2 Gewichts % eingestellt. 

1.2. ) AnschlieBend wird der Sojamilch Dextrose oder Glucose mit einem Antcil von 
20 1 bis 5 Gewichts %. vorzugsweise 2 Gewichts %. zugegeben. Ferner kann ctwa OJ 

Gewichts % pflanzlicher Farbstoff zugegeben werden. 

1.3. ) Die Sojamilch wird nun auf 70 bis 90°C. vorzugsweise 85°C. erwarml. 

25 1 .4.) AnschlieBend werden Pflanzenfette und Pflanzenole mit einem hohem Anteil 
ungesattigter Fettsauren zugegeben und in die Sojamilch emulgicrt, wobei die Pflan- 
zenfette und Pflanzenole vorzugsweise jeweils gleiche Mengen aufweisen und ihr 
Gesamtanteil etwa 15 Gewichts % betragt. 

30 
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1.5.) Diese Sojamilch wird nun mit einem Kulturencocktail in Form einer Sojamilch- 
Suspension von 1 bis 4 Gewichts %, vorzugsweise 2 Gewichts %, yersetzt, die wie 
folgt zubereitet wird: 

5 1.6a.) Sojamilch wird bei 45 bis 35°C, vorzugsweise 38°C, mit handelsiiblichen K&- 
sekulturen fiir Frischkase wie "Probat" der Reihe M und/oder einer thermophilen 
Kultur wie Joghurt der Reihe V versetzt, die beidc von der Firma Wiesby in Niebull 
erhaltlich sind und in dem "Wiesby-Produkthandbuch" (1996) beschrieben sind. Fer- 
ner wird Zucker von Kuhmilch zugegeben, dessen Anteil etwa 1 0 Gewichts % der in 
10 Schritt 1 .2.) zugegebenen Dextrose oder Glucose betragt. 

1.6b.) Die auf diese Weise beimpftc Sojamilch wird bei etwa 38°C auf einen pH- 
Wert von 3,8 bis 4,5, vorzugsweise 4,1, gesauert und bildet den oben genannten Kul- 
turencocktail (= Sojamilch-Suspension). 

15 

1.7. ) GemaB Schritt 1.5.) wird die Sojamilch bei etwa 38°C mit dem Kulturencock- 
tail auf einen pH-Wert von 4,1 bis 4,8, vorzugsweise 4,5, gesauert. Ferner werden 
bis zu 30 Gewichts % Wasser abgetrennt und entfernl. AnschlieSend erfolgt in ubli- 
cher Weise, zum Beispiel durch Wurzen, ReifenI Erhitzen und Verpacken. die ab- 

20 schlieBende Verarbeitung zu dem gewiinschten Endprodukt. Der eingangs genannte 
Frischkase kann durch folgende Schritte fertiggestellt werden: 

1 .8. ) Das SojaeiweiB wird mit etwa 0,5 Gewichts % Meersalz und zur Geschmacks- 
veredelung mit den bei Frischkase iiblichen Ingredienzen wie Schnittlauch. Petersi- 

25 lie, Pfeffer. Zwiebeln oder Fruchtzubereitungen versetzt, dcren Antcile bei getrock- 
neten Ingredienzen etwa 0,1 Gewichts % und bei wasserhahigen Ingredienzen etwa 
1 0 Gewichts % betragen. 

1 .9. ) Das Produkt wird nun durch eine Quarkmuhle gepumpt um seine Cremigkeit 
30 zu verbessern, und zur Haltbarmachung iiber eine Thermisierungsstrecke geleitet, in 

der es fur etwa 1 bis 5 Sekunden mit etwa 62°C hitzbelastet wird. AnschlieBcnd wird 
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es raaschinell in entsprechende Behalter abgepackt und bis zum Endverbraucher in 
einer Kuhlkette von 4 bis 6°C gehalten. 

Dieses Produkt hat im Hinblick auf sein Aussehen, seine Konsistenz, seinen Geruch 
5 und Geschmack keine wesentlichen Unterschiede zu einem gleichartigen Produkt 
aus Tiermilch. 

Beispiel 2: 

2.1. ) Zur Herstellung von Weichkase oder einem anderen, einem Camembert ahnli- 
10 chen Produkt, dient als Ausgangsrnaterial die gleiche Sojamilch wie fur Beispiel 1 . 

2.2. ) Diese Sojamilch wird gemaB den Schritten 1.1.) bis 1.4.) in Beispiel 1 
behandelt. 

15 2.3.) AnschlieBend wird dieser Sojamilch bei ctwa 85°C ein KoagulationsmitteL und 
zwar vorzugsweise Nigari (= Magnesiumchlorid) aus Meersalz. mit einem Anteil 
von OJ bis 5 Gewichts %, vorzugsweise 0.15 Gewichts %. untergemischt und durch 
vorsichtiges Ruhren so vcrteilt, dafl wahrend der Koagulation ctwa 20 Gewichts % 
Wasser austreten. Dieses Wasser wird entfcrnt. 

20 

2.4. ) Das koagulierte SojaeiweiB wird nun ein- bis zwcimal mit heiBem Wasser 
(etwa 90°C) gewaschen. Dadurch wird crreichu daB stabile L:iweiBkugelchen entste- 
hen, die fur eine gute Konsistenz und gutes Aussehen des findproduktes von groBer 
Bedeutung sind. 

25 

2.5. ) Zur weiteren Entwasserung bis auf einen Feuchtigkeitsgehalt von etwa 70 Ge- 
wichts % sowie zur Formgebung des Endproduktes wird das SojaeiweiB - vorzugs- 
weise bei etwa 90°C - mit einem in der Kasepraxis ublichen PreB- und Formungssy- 
stem behandelt. Der PreBdruck wird in entsprechenden Formen fur Brie oder Ca- 

30 membert ausgeiibt und in einer Stunde von 0 auf etwa 5 kg/cm 2 gesteigert. Das Pro- 
dukt wird dann in der Form gewendet und es wird gepruft. ob die Festigkeit 
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ausreicht. Gegebenenfalls wird das Pressen mit etwa 5 kg/cm 2 fur hochstens 30 Mi- 
nuten fortgesetzt. 

2.6. ) Den Kase laBt man nun auf unter 45°C abkiihlen. 

5 

2.7. ) Mit Hohlnadeln wird dem Kase seitlich, oben und unten mil AbstSnden von bis 
zu 1 cm ein Kulturencocktail, der gemaB den Schritten unter 2.8.) hergestellt wird, 
injiziert, und zwar so vieK wie der Kase aufnehmen kann. Dies wird durch Austritt 
an seiner Oberflache sichtbar. Der Kase wird dadurch gcsSucrt und fermentiert. 

10 

Altemativ zu den Schritten 2.5.) bis 2.7.) kann man das SojaeiweiB auch zunachst 
auf etwa 45°C abgekuhlen lassen (Schritt 2.6,)). Anschliellend wird dann der Kultu- 
rencocktail injizicrt (Schritt 2.7.)) und der injizicrtc Kase nun gepreflt und geformt, 
wie es in Schritt 2.5.) beschrieben ist. 

75 

Der Kulturencocktail wird wie folgt zubereitet: 

2.8a.) Sojamilch wird zunachst gemaB Schritt 1 .6a.) in Bcispiel 1 bchandelt. 

20 2.8b.) Dieser Sojamilch werden nun 1 bis 10 Gewichts %. vorzugsweisc 5 Gewichts 
%, handelsubliche Kombucha-Teepilz Kultursymbiose zugegeben. 

2.8c.) Die auf diese Weise beimpfte Sojamilch wird durch die gemaB Schritt 2.8a.) 
zugegebenen Kulturen bei etwa 38°C auf einen pH-Wert von 3.8 bis 4.5. vorzugs- 
25 weise 4, 1 , gesauert. 

2.8d.) Jedem Liter dieser Suspension werden dann zusatzlich 1 bis 2 Dosen ("units") 
Schimmelpilzkulturen zugegeben, und zwar Penicillium candidum und/oder Penicil- 
Hum camemberti und/oder Geotrichum candidum. Hierbei handell es sich urn han- 
30 delsUbliche Kasereikulturen, die von der unter 1.6a.) genannten Firma erhaltlich 
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sind. Zur Verstarkung des fur eine Kaseart typischen Geschmacks kann dem Kultu- 
rencocktail zusatzlich naturliches Kasearoma zugegeben werden. 

2.9.) Der injizierte und geformte KSse wird zum Ausgleich des Salzhaushalts nun fur 
5 etwa 30 Minuten in eine gesattigte Meersalzlake mit einer Temperatur von etwa 15 
bis 1 8°C eingebracht. Der Salzlake werden eine wassrige Losung von Labkraut so- 
wie die fiir den gewiinschten Kasetyp notwendigen Kulturen von Kasebakterien 
zugegeben. 

10 2.10.) Die Reifung des Produktes beginnt bei etwa 16 bis 18°C und einer relativen 
Luftfeuchtigkeit von etwa 70 bis 80 % fiir eine Verweildauer von etwa 24 Stunden. 
AnschiicBend wird die Reifung fur 6 bis 8 Tage bei etwa 1 5 bis 16°C und einer rela- 
tiven Luftfeuchtigkeit von 90 bis 95 % fortgesetzt. Eine schnellcre Reifung kann bei 
17 bis 18°C und gleicher Luftfeuchtigkeit durchgefiihrt werden. Die Reifung kann 

15 individuell an die jeweiligen Anforderungen und Qualitatcn angepaBt. werden. 

2.1 1.) Vor der Verpackung wird das Produkt fur 24 bis 48 Stunden auf etwa 8°C 
abgekiihlt. 

20 Dieses Produkt kann im Hinblick auf Aussehen und Geruch einem gleichartigen Pro- 
dukt aus Ticrrnilch gleichgestellt werden. Im Hinblick auf die Konsistenz ist es auf- 
grund seiner Cremigkeit einem Produkt aus Tiermilch sogar uberlegen. Nur im Gc- 
schmack sind geringfiigige Unterschiede festzustellen. die aber nicht nachteilig sind. 

25 Andere kascahnliche Typen wie Roquefort werden gemaB Beispiel 2. herceslellt. 
wobei die fiir die Kaseart notwendigen SchimmelpUzkulturcn verwendet und die 
Reifungsbedingungen entsprechend angepaBt werden. 

Fiir Rotschmierkase wie Limburger werden dem Kulturencocktail (Schritte 2.8.)) 
30 Bakterienkulturen der Art brevi bacterium linens in handelsublicher Qualitat gemaB 
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"Wiesby-Produkthandbuch" (siehe Schritt 1.6a.)) oder ahnliche zugesetzt, die von 
der unter 1 .6a.) genannten Firma erhaltlich sind. 

Bfiispigl 3; 

5 3.1.) Zur Herstellung von Schnittkase wie zum Beispiel Tilsiter oder Gauda oder ei- 
nem ahnlichen Produkt dient als Ausgangsmaterial die gleiche Sojamilch wie fur 
Beispiel 1. 

3.2. ) Diese Sojamilch wird gemafl den Schritten 1.1.) bis 1.4.) in Beispiel 1 
10 behandelt. 

3.3. ) Der Sojamilch wird dann bei etwa 85°C ein bekanntes Koagulationsmittel, vor- 
zugsweise Nigari (= Magnesiumchlorid), mit einem Anteil von 1 bis 4 Gewichts 
vorzugsweise 2.5 Gewichts % % zugegeben. Das bci der Koaguiation austretende 

15 Wasscr wird entfernt. 

3.4. ) Das koagulierte SojaeiweiB wird nun ein- bis zweimal mit heiflem Wasser 
(etwa 90°C) gewaschen. Dadurch wird erreicht. daB stabile EiweiBkiigelchen entste- 
hen, die fur eine cute Konsistenz und gutes Aussehen des Endproduktes von grofler 

20 Bedeutung sind. 

3.5. ) Das entstandene SojaeiweiB wird dann einem dem Kasetyp entsprechenden, be- 
kannten Formungs- und Prefisystem zugefuhrl und durch Pressen auf einen Anteil 
von etwa 65 Gewichts % Wasser entwassert. Zur Restentwasserung dient ein PreB- 

25 vorgang mit einer Steigerung des Prefldrucks von 0 auf etwa 1 5 kg/cm 2 wahrend ei- 
ner Stunde. Danach wird der Kase ein erstes Mai gewendet. Der PreBvorgang wird 
iiber 4 Stunden fortgesetzt, wobei das Produkt in jeder Stunde gewendet wird. 

3.6. ) Den Kase laBt man nun auf eine Temperatur von etwa 38°C abkuhlen. 

30 
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3.7. ) Mit Hohinadeln wird der Kase nun gernaB Schritt 2.7.) geimpft, wobei der Kul- 
turencocktail gemSB dem Schritt 3.8.) hergestellt wird. 

Alternativ zu den Schritten 3.5.) bis 3.7.) kann man das SojaeiweiB auch zunSchst 
5 auf etwa 38°C abgekiihlen lassen (Schritt 3.6.)). Anschliefiend wird dann der Kultu- 
rencocktail injiziert (Schritt 3.7.)) und der injizierte Kase nun gepreBt und geformt, 
wie es in Schritt 3.5.) beschrieben ist. 

3.8. ) Zum Sauern und Fermentieren des Kases dient ein Kulturencocktail, der gemaB 
10 den Schritten 2.8a.) bis 2.8c.) hergestellt wird. Dcm Kulturencocktail kann weiterhin 

der Bakterienstamm brevibacterium linens zugcgeben werden. 

Zur Herstellung eines Gauda oder eines ahnlichen Kases werden dem Kulturencock- 
tail femer Probionsaurebakterien mit einer Dosis gcmaB "Wiesby-Produkthandbuch" 
15 (siehe Schritt 1 .6a.)) zugesetzt. 

3.9. ) Das Produkt wird zum Ausgleich des Salzhaushalts etwa 12 Stunden in einer 
gesattigten Meersalzlake mit einer Temperatur von etwa 1 5°C gelagert, wobei der 
pH-Wert mit Sojamilchsaure auf etwa 5,2 etngestellt wird. 

20 

3.10. ) Die abschlieBende Reifung daucrt etwa 4 bis 6 Wochcn und erfolgt bei einer 
Temperatur von 14 bis 16°C und einer relativen Luftfeuchtigkeit von 90 %. 

Dieses Produkt ist insbesondere im Hinblick auf seinen Geschmack und sein Ausse- 
25 hen einem entsprechenden Produkt aus Tiermilch gleichwertig. Die Lochung ist et- 
was geringer ausgepragt. 



30 
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Ansprtiche 

1. Verfahren zur Herstellung von Kiise-, Quark- oder Joghurtprodukten aus 
Sojabohnen, 

5 gekennzeichnet durch folgende Verfahrensschritte: 

(a) Zubereitung von Sojamilch aus Sojabohnen; 

(b) Zugabe von Pflanzenzucker mit einem Anteil von etwa 1 bis 5 Gewichts % zu 
der Sojamilch; 

(c) Emulgieren von Pflanzenfetten und/oder Pflanzenolen mit einem Gesamtantei! 
JO von etwa 1 5 Gewichts % in die Sojamilch; 

(d) Zubereitung einer Kulturencocktail-Suspension mit einem pH-Wert von zwi- 
schen etwa 3,8 und etwa 4,5 durch Zugabe von handelsiiblichen Kasekulturen sowie 
von Tiermilchzucker mit einem Anteil von etwa 10 Gewichts % des in Schritt (b) zu- 
gegebenen Pflanzenzuckers zu Sojamilch gemaB Schritt (a); 

15 (e) Zugabe des Kulturencocktails zu der Sojamilch gemaB Schritt (c), um diese zu 
sauem und nach Bedarf zu fermentieren und 

(f) abschlieflende Reifung und Endverarbeitung in bekannter Weise zu einem ge- 
wiinschten Kase-, Quark- oder Joghurtprodukt. 

20 2. Verfahren nach Anspruch 1 . 

dadurch gekennzeichnet, daB der Sojamilch gemaB Schritt (a) durch Vakuumentga- 
sung nachteiiige Gcruchs- und Geschmacksstoffe entzogen werden. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, 

25 dadurch gekennzeichnet, daB die Sojamilch gemaB Schritt (a) auf einen Feststoffge- 
halt von 12 Gewichts % eingestellt wird. 

4. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspruche, 

dadurch gekennzeichnet daB der Pflanzenzucker gemaB Schritt (b) Dextrose oder 
30 Glucose ist. 
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5. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche* 

dadurch gekennzeichnet, daB Pflanzenfette und Pflanzenole mit einem hohen Anteil 
an ungesattigten Fettsauren mit einem Gewichtsverhaltnis von 1 zu 1 zugegeben 
werden. 

5 

6. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche, insbesondere zur Herstel- 
lung von Quark- oder Frischkaseprodukten, 

dadurch gekennzeichnet, daB gemafi Schritt (e) in Anspruch 1 

die Sojamilch bei etwa 38°C mit dem Kuiturencocktail gemafi Schritt (d) auf einen 
10 pH-Wert von etwa 4,5 gesauert und anschliefiend bis zu 30 Gewichts % Wasser ab- 
getrennt und entfernt werden und daB gemaB Schritt (f) in Anspruch 1 
etwa 0,5 Gewichts % Meersalz sowie ICrauter- und/oder Fruchtzubereitungen zur 
Geschmacksveredelung zugesetzt werden. 

15 1. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, insbesondere zur Herstellung von 
Weichkase wie Brie oder Camembert, 

dadurch gekennzeichnet, daB im AnschluB an Schritt (c) in Anspruch 1 

das Sojaeiweifi aus der Sojamilch durch Zugabe eines Koagulationsmittels koagu- 

liert und das dabci austretende Wasser entfernt wird. 

20 

8. Verfahren nach Anspruch 7, 

dadurch gekennzeichnet, daB das Koagulationsmittel Magnesiumchlorid aus Meer- 
salz ist, das bei eincr Temperatur der Sojamilch von etwa 85°C mit einem Antcil von 
etwa 0,1 5 Gewichts % zugesetzt wird. 

25 

9. Verfahren nach Anspruch 7 oder 8, 

dadurch gekennzeichnet, daB das koagulierte Sojaeiweifi ein- bis zweimal mit Was- 
ser mit einer Temperatur von etwa 90°C gewaschen wird. 

30 10. Verfahren nach einem der Anspriiche 7 bis 9, 
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dadurch gekennzeichnet, dafl dem gemaB Schritt (d) in Anspruch 1 zubereiteten Kul- 
turencocktail 1 bis 1 0 Gewichts % Kornbucha-Teepilz Kultursymbiose zugegeben 
wird. 

5 11. Verfahren nach Anspruch 10, 

dadurch gekennzeichnet, daB dem Kulturencocktail pro Liter zusatzlich 1 bis 2 Do- 
sen ("units") Schimmelpilzkulturen wie Penicillium candidum und/oder Penicillium 
camemberti und/oder Geotrichum candidum zugegeben werden. 

10 12. Verfahren nach einem der Anspniche 7 bis 11, 
dadurch gekennzeichnet, daB 

das koagulierte SojaeiweiB durch Pressen in entsprechenden Formen bis auf einen 
Feuchtigkeitsgehalt von etwa 70 Gewichts % entwassert wird und 
der Kulturencocktail mittels Hohlnadeln in den Kase injiziert wird, urn diescn zu 
15 sauern und zu fermentieren. 

13. Verfahren nach Anspruch 7, insbesondere zur Herstellung von Schnittkase, 
dadurch gekennzeichnet, daB 

das Koagulationsmitte] Magnesiumchlorid aus Meersalz isu das bei einer Tempera- 
20 tur der Sojamilch von etwa 85°C mit einem Anteil von etwa 2,5 Gewichts % zugc- 
setzt wird. 

14. Verfahren nach Anspruch 13, 

dadurch gekennzeichnet, daB das koagulierte SojaeiweiB ein- bis zweimal mit Was- 
25 ser mit einer Temperatur von etwa 90°C gewaschen wird. 

15. Verfahren nach Anspruch 13 oder 14, 

dadurch gekennzeichnet, daB dem gemaS Schritt (d) in Anspruch 1 zubereiteten Kul- 
turencocktail 1 bis 10 Gewichts % Kornbucha-Teepilz Kultursymbiose zugegeben 
30 wird. 
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16. Verfahren nach einem der Anspniche 13 bis 15, 

dadurch gekennzeichnet, daB dem Kulturencocktail der Bakterienstamm brevibacte- 
rium linens zugegeben wird. 

5 1 7. Verfahren nach einem der Anspniche 13 bis 16, 

dadurch gekennzeichnet, daB dem Kulturencocktail Probionsaurebakterien zugesetzt 
werden. 

1 8. Verfahren nach einem der Anspniche 1 3 bis 1 7, 
JO dadurch gekennzeichnet, daB 

das koaguiierte SojaeiweiB durch Pressen in entsprechenden Formen bis auf einen 
Feuchtigkeitsgehalt von etwa 65 Gewichts % entwassert wird und 
der Kulturencocktail mittels Hohinadeln in den Kase injiziert wird, urn diesen zu 
sauern und zu fermentieren. 

15 

1 9. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspniche, 

dadurch gekennzeichnet, daB anstelle von Sojamilch die Milch aus den Bohnen eines 
anderen Schmetterlingsbliitlers gewonnen und verwendet wird. 

20 20. Kase-, Quark- oder Joghurtprodukt aus Sojabohnen, 

dadurch gekennzeichneU daB es mit einem Verfahren nach einem der vorhergehen- 
den Anspriiche hergestellt ist. 

25 
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